ENFERMEDADES DE
TRANSMISION ALIMENTARIA



En esta unidad didactica veremos:

- LAS ENFERMEDADES MAS HABITUALES
DE TRANSMISION ALIMENTARIA,
CLASIFICADAS DE ORIGEN BIOLOGICO
SEGUN EL MICROORGANISMO QUE LAS
CAUSE, BACTERIAS, PARASITOS, VIRUS,
PRIONES, HONGOS, LEVADURAS.
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Causas de las principales enfermedades de

transmision alimentaria. 5
es transmitidas por los alimentos son causadas, en su

Las enfermedac

mayoria, por microorganismos que llegan a estos de diversas procedencias,

LOS AGENTES BIOLOGICOS SON SERES VIVOS CAPACES DE PRODUCIR
ALGUN TIPO DE ENFERMEDAD O DANO EN EL ORGANISMO DE LOS

SERES QUE CONTAMINAN

Los prmcnpales tipos de microorganismos son: bacterias, virus, mohos
y levaduras, y parasitos. \ U“’:
Muchos de estos son beneficiosos y se utilizan f’i
en la fabricacion de ldcteos, bebidas - }\
alcohdlicas, y similares, pero otros, al (£
proliferar en un alimento pueden perjudicar la %\@
salud de quien lo consume, provocando N

enfermedades de origen alimentario. Ny
Los microorganismos que causan enfermedades se

denominan patodgenos.
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SEGUN LA OMS "LAs ENFERMEDADES DE
TRANSMISION ALIMENTARIA SON AQUELLAS
QUE SE ATRIBUYEN A UN ALIMENTO
ESPECIFICO, A UNA SUSTANCIA QUE SE LE
HA INCORPORADO O A SU CONTAMINACION A

TRAVES DE RECIPIENTES, MIENTRAS SE
PREPARA O DISTRIBUYE'.

———— —




Las principales razones que explican por qué pueden transmitir
enfermedades los alimentos son las siguientes:

- Por contener sustancias toxicas en su composicion, como ocurre,
por ejemplo, en el caso de las setas venenosas.

- Por haber sido contaminadas accidentalmente con sustancias
quimicas toxicas o con agentes contaminantes fisicos, como ocurre si €l
alimento contiene, por ejemplo, restos de detergentes o desinfectantes.

- Por haberles anadido intencionadamente alguna sustancia para
modificar sus caracteristicas y resultar ésta toxica.
Por ejemplo, si se le anade al alimento aditivos a dosis no recomendadas.

- Por contener parasitos, bacterias o gérmenes que por su
proliferacion, pueden levar a la produadon de toxinas o ambas, pueden ocasionar
enfermedades, amo, porejemplo, la triquinosis.

-Porque el organismo que la ingiere tiene sensibilidad a alguna
sustancia, como por ejemplo las alergias y celiaquias.




SON ENFERMEDADES PRODUCIDAS AL
CONSUMIR ALIMENTOS CONTAMINADOS
POR SUSTANCIAS T(')XICAS, LLAMADAS
TOXINAS, QUE SON PRODUCIDAS POR
DETERMINADOS MICROORGANISMOS, O
BIEN POR OTRAS SUSTANCIAS QUIMICAS
QUE SE INCORPORAN A LOS ALIMENTOS DE
MODO ACCIDENTAL DESDE SU
PRODUCCION HASTA SU CONSUMO.

] [ s

SON DEBIDAS A LA INGESTION DE
ALIMENTOS CONTAMINADOS POR
DETERMINADOS MICROORGANISMOS,
LOS CUALES, UNA VEZ DENTRO DEL
ORGANISMO, PROVOCAN DANOS EN
LOS ORGANOS Y TEJIDOS HUMANOS.

GENERALMENTE, PARA SIMPLIFICAR, SE HABLA DE
TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS.









Aunque existe un gran namero de enfermedades
transmitidas por Los alimentos, Las Mas importantes,
tanto por la gravedad de la enfermedad, como por el
nimero de brotes anuales, son las siquientes:

5 BACTERIAS: por ejemplo, salmonella,
staphilococos aureus, clostidium
botulinim, Listeria monocitogenes.

BVIRUS: hepatitis A, gastroenteritis
viricas

5 PARASITOS: toxoplasma, Erichinella,
anLsaleis,

5 HONG0S Y LEVADURAS
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LAS BACTERIAS SON MICROORGANISMOS UNICELULARES QUE

NO SE VEN A SIMPLE VISTA, Y QUE TIENEN UNA CAPACIDAD
DE REPRODUCCION MUY RAPIDA.

ALGUNAS TIENEN LA CAPACIDAD DE FORMAR ESPORAS, QUE SON ESTRUCTURAS
RESISTENTES A CONDICIONES AMBIENTALES DESFAVORABLES.
jOTRAS SON CAPACES DE PRODUCIR TOXINAS, QUE SON SUSTANCIAS TOXICAS

PRODUCIDAS POR LOS SERES VIVOS.
SEGUN SU AcCION FRENTE A LOS ALIMENTOS, LAS PODEMOS CLASIFICAR EN
TRES GRUPOS:

C —— —
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-BACTERIAS BENEFICIOSAS: NO SOLO SON INOFENSIVAS, SINO
QUE ADEMAS PUEDEN SER UTILES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA,
PORQUE ORIGINAN AROMAS Y SABORES, EN DETERMINADOS
ALIMENTOS, COMO EL YOGUR, QUESO, EMBUTIDOS, ETC.
-BACTERIAS ALTERANTES: SON PERJUDICIALES, PORQUE
PROVOCAN ALTERACIONES EN LOS ALIMENTOS, HACIENDOLOS
INADECUADOS PARA SU CONSUMO, PONIENDO FIN A LA VIDA UTIL;
POR EJEMPLO, LAS BACTERIAS QUE CAUSAN LA PUTREFACCION EN EL
PESCADO.

-BACTERIAS PATéGENAS: SON LAS QUE PUEDEN PRODUCIR

ENFERMEDADES; SON UN GRUPO PEQUENO, Y SU PRESENCIA ES
DIFICIL DE DETECTAR PORQUE NO OCASIONAN NINGUNA ALTERACION
PERCEPTIBLE EN EL ASPECTO, COLOR O SABOR DEL ALIMENTO.




BACTERIAS PATOGENAS CAUSANTES DE

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS:

A

uSALMONELLA

-STAPHILOCOCCUS AUREUS

\ \-CLOSTRIDIUM BOTULINUM

A W jJ-CLOSTRIDIUM PERFRINGENS
/-BACILUS CEREUS

——#, %= -VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS |
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LA SALMONELLA N T

ES LA BACTERIA CAUSANTE DE LA
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{_ ENFERMEDAD LLAMADA SALMONELOSIS =
- a — —
3 P ,/ SE TRATA DE UNA =
) o 220 . INFECCION ™
y A ALIMENTARIA N
g 7 fp ; PRODUCIDA POR LAS
ON 25 BACTERIAS
3 % - PERTENECIENTES AL .
' ""GENERO SALMONELLA. »
e’ ' LA SALMONELOSIS ES
P " LA CAUSANTE, DE LA
& MAYORIA DE LOS {
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NAUSEAS,
VOMITOS,
DIARREA,

DOLOR
ABDOMINAL,
FIEBRE; PUEDEN
PROLONGARSE DE
10 A 14 DiAS, Y
PODRIA LLEGAR A
SER MORTAL.

SALMONELLA

-HUEVOS Y
DERIVADOS.
-CARNE,
ESPECIALMENTE DE
AVE, Y DERIVADOS.
-MARISCOS Y
MOLUSCOS EN
CONTACTO CON AGUA
CONTAMINADA.
-ALGUNOS
VEGETALES.

-PORTADORES QUE ELIMINEN
BACTERIAS A TRAVES DE LAS
HECES.

-CONTAMINACION DE
MATERIAS PRIMAS.
-CONTAMINACION CRUZADA
ENTRE ALIMENTOS CRUDOS Y
ELABORADOS.
-TRATAMIENTO TERMICO
DEFICIENTE.

-ETC.
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LA SALMONELLA HABITA DE MODO NATURAL EN EL
INTESTINO DE NUMEROSAS ESPECIES ANIMALES; POR ESO
LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL COMO LOS HUEVOS, LA
LECHE O LA CARNE, PUEDEN CONTAMINARSE A PARTIR DE

LOS PROPIOS ANIMALES.

Pl

ELCOME
10 YOUR ‘Pew Home

SALMONELLA

hé/

Los ALIMENTOS PUEDEN CONTAMINARSE A TRAVES DEL
TRANSPORTE (SI VAN EN UN MISMO RECIPIENTE) O DURANTE
LA ELABORACION (POR CONTAMINACION CRUZADA).
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Es muy frecuentes que un manipulador que haya sufrido una salmonelosis
quede infectado durante mucho tiempo sin mostrar sintomas de La
enfermedad, y por lo tanto, sin ser consciente de ello (es Lo que se conoce
OO For&ador sano); tenemos el @.Jempi.o de La sngme&»\&e amecda&a historica

Mary Ma”on, también conocida como Maria la Tl{:osa) fue la Prlmera ,’ :

MARY

w? The Extraordinary Predic-
ament o f Mary Mallon, a
1’r:xoner on jVetv .York.r Quaran

persona en ser identificada como una Portadora sana de fiebres tifoideas 3

en los Estados Unidos. Este caso aclc]uiric') gran fama, en parte por la }!

obs’cinacién, por Parte de la Protagonista, de negar que ella fuera la
causante de la aParicic’)n de la emcermeclacl, rehusandose por tanto a clejar
de trabajar como cocinera. Las autoridades de salud Publica la obligaron a

entrar en cuarentena en dos ocasiones, Yy murié durante la seguncla de una

neumonia (9 no de fiebre tifoidea) .

Mary Mallon emigrc') de Idanda a Estados Unidos. Entre 1900 y 1907 -%

trabajé como cocinera en Nueva York, y durante este Periodo infectd a 22 E

personas. Pasd por diferentes familias que enfermaban al poco tiempo de o 1

su ”egacla. Esto la obligé a ir de familia en familia, lo que contribugc') a que

la enfermedad se extendiera atin mas. Aunc]ue se negé en numerosas

ocasiones a Proporcionar muestras analizables, las autoridades

consiguieron clemostrar que era portaclora. Tras una cuarentena de tres
]

afios, fue liberada a condicion de que no trabajase con comida.

Marg Mallon cambié su nombre por el de Marg Brown y volvio a trabajar

como cocinera, tras lo cual se Produjeron otros 25 infectados Yy 2 muertos.

Tras ser localizada de nuevo, le fue imPuesta una cuarentena de por vida.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Mar%C3%ADa_la_Tifosa
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Portador_sano&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Estados_Unidos
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinera
http://es.wikipedia.org/wiki/Cuarentena
http://es.wikipedia.org/wiki/Neumon%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Fiebre_tifoidea
http://es.wikipedia.org/wiki/Irlanda
http://es.wikipedia.org/wiki/Nueva_York
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Portador&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinera
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. SINTOMAS

LAS PRINCIPALES'VIAS DE LA ENFERMEDAD:
DE CONTAMINACION SON: Fiebre
Dolor de cabeza

Nausea y vomito

v “ Debilidad general

consumo de carne de animales y aves
contaminados, asi como de huevos que
no han pasado un tratamiento térmico

agua sin hervir, tanto por su

consumaoe comao por banos en
ella

Dolores en el estomago
Flato
Defecacidn aguada

Dolores en musculos y
articulaciones

Espasmos musculares

TRATAMIENTO:

en los casos ligeros: lavado de
estomago y consumo abundante
de bebidas calientes

Al penetrar en el organismo, las bacterias
de salmonela se instalan en el Iintestino
delgado y secretan toxinas. La
enfermedad se desarrolla durante 6-72
horas tras la penetracién de la bacteria
en el organismo.

en los casos mas graves:
inyecciones con diseluciones

salinas y antibidticos

El métode mas facil y efectivo de
profilactica frente a la salmonelosis es
lavarse las manos.

A temperatura ambiente las bacterias se reproducen con rapidez en los productos alimenticios,
especialmente en los productos carnicos y lacteos, mientras que el sabor y aspecto de estos no varia.

LAS SALMONELAS LAS SALMONELAS

NO SE DESTRUYEN: SE DESTRUYEN:

— durante la conservacion de alimentos con una — durante el procesamiento de
concentracion de sal inferior al 18% alimentos con altas

- ratiirac o ~arvnr lac
temperaturas |el hervor las

- durante el procesamiento con desinfectantes con cloro s ,
destruye inmediatamente|
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* No ponga en contacto alimentos crudos con la
comida preparada.
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Eote ee un organigmo degconocido
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ylobacter jejuni

| para la mayor parte de la sociedad, a
pesar de que eg el gequndo agente
caueal de enfermedades tranemitidag

-~ por log alimentos.

Log alimentog con alto riesgo de ger
contaminadog por egte
microorganigmo  son: pollo poco
cocinado, leche fregeca no
pagteurizada, almejag crudag, carne
1 picadatartag, aves de corral crudag

ganado y ovejag, efc.
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ESTA BACTERIA REQUIERE BAJAS CONCENTRACIONES DE

OXiGENO PARA DESARROLLARSE; PROVOCA UNA
INFECCION DEL INTESTINO DELGADO; TAMBIEN CAUSA DE
UNO DE LOS MUCHOS TIPOS DE LA DIARREA DEL VIAJERO.
LAS PERSONAS CASI SIEMPRE SE INFECTAN AL COMER O
BEBER AGUA O ALIMENTOS CONTAMINADOS, A MENUDO )
CARNE DE AVE CRUDA, PRODUCTOS AGRiCOLAS FRESCOS
O LECHE SIN PASTEURIZAR. -
. " - )
UNA PERSONA TAMBIEN SE

PUEDE INFECTAR POR EL
CONTACTO CERCANO CON
PERSONAS O ANIMALES

.

i - el

SINTOMAS

< LoOos SINTOMAS COMIENZAN DE 2 A 4 DiAs
DESPUES DE LA EXPOSICION A LA BACTERIA.
1> GENERALMENTE DURAN UNA SEMANA Y PUEDEN
~ ABARCAR:
x>, k‘ DOLOR ABDOMINAL CON cOLIcCOS
S50 ( FIEBRE
¥ € INAUSEAS Y vOMITOS
.&.o;g:o_ “."] DIARREA ACUOSA, ALGUNAS VECES CON SANGRE

AN
Y,

o
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http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003120.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003090.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003126.htm
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" ALIMENTOS 'VIAS DE

IMPLICADOS CONTAMINACION
. 57 M.

=CARNE DE POLLDO.

:-CONTAMINACIC')N

SINTOMAS

-CcARNE DE CRUZADA DE ALIMENTOS
BAvE CON AVE.
| ! ¢-CONTAMINACION POR
DIARREA ~LECHE SIN RUPTURA DE LA CADENA
< PASTEURIZAR. 'DE FRIiO.
"% X117 -CONSUMO DE -

CON TRATAMIENTO ‘
TERMICO INSUFICIENTE.

f ACQNTAM"\[ADA.lALIMENTOS CRUDOS O i

MEDIDAS DE PREVENCION:
-EVITAR CONTAMINACIONES CRUZADAS.

-REALIZAR UNA BUENA COCCION DEL PRODUCTO.
4#-NO ROMPER LA CADENA DE FRIO.
-BEBER AGUA EMBOTELLADA.
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glNTOXlCAClON ESTAFILOCOCICA

ESTA ENFERMEDAD SE PRODUCE POR LA INGESTION DE UNA +

]  TOXINA PRODUCIDA POR LA BACTERIA STAPHILOCOCUS '
., AUREUS, AL MULTIPLICARSE EN UN ALIMENTO Y GENERAR #
TOXINAS, PROVOCA DESORDENES GASTROINTESTINALES, Y ‘

TEMPERATURA lNFERlOR A LA NORMAL.
- — s R N L 8 L ........J"'-j?

LA BACTERIA SE DESTRUYE FACILMENTE POR
ACCION DEL CALOR, NO ASi LA TOXINA, QUE ES MUY .

: RESISTENTE A ELEVADAS TEMPERATURAS. *
T HER N S e g e ————— W% .




Para provocar la enfermedad es

hecesario que exista una cantidad

{

minima de la backeria en el

;:33 la?hd!.-xme e
13 gestion

a alimento que Produaca la dosis

W  hecesaria de Foxina. Esa dosis se

alcanza al cabo de bres o cuakro _

‘ horas de Frodmﬂrse Lo vi N 4E B i gt
contaminacidn, siempre gque el SRR )Y

alimento se mantenga a la |

[

temperatura favorable para Lo T{EEEES | amee || e

Casi NG
mortal

mu&igtiaa&iéh de los estafilococos. [N anes -l
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La bacteria Fmecie Crecer e Numeros &;pcs de alimentos, mas Afretuemﬁeme%e, en Los

mamputados con las manos, y ho somebkidos a tratamiento térmico, como ensaladas,
embutidos, o alimentos ya cocinados, por un almacenamiento deficiente.,

v

.+ WA - | — P - -
La dnica manera de prevenir la contaminacidon por esta bocteria, es la cuidadosa #
limpieza e higiene personal del manipui.ad.or evitbando la conbtaminacion, auhque se
sea Por?:odan

P Cuando se tengan heridas o cortes se deberan tapar con
p vendajes impermeables,
™
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS

. , ALIMENTOS VIiAS DE
¥ siNTOMAS ) {
r IMPLICADOS CONTAMINACION P&
: .

— - - -~ ’. » —’ . e -~

\ y 4
| ,~-CONTAMINACION DE -

CUALQUIER ALIMENTO,
CN ESPEC os MATERIAS PRIMAS A PARTIR
z N ESPECIAL LOS MUY *
VOMITOS, DE ANIMALES O DEL MEDIO.

3 DIARREA. DOLOR MANIPULADOS, LOS HIGIENE DEFICIENTE DEL
? L ! QUE SON CONSUMIDOS | =

MANIPULADOR, DEL LOCAL
ABDOMINAL, SIN RECALENTAR O LOS ’ ’
I LOS EQUIPOS O LOS

PREPARADOS CON
BAJADA DE LA E . UTENSILIOS.
ANTELACION, EN

4

TEMPERATURA .-PRACTICAS INCORRECTAS DEA
» ESPECIAL LECHE, MANIPULACION
CORPORAL. CREMAS, PICADOS, .
-CONTAMINACION CRUZADA.
! ETC.

MEDIDAS DE PREVENCION:

-EXTREMAR LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE UTENSILIOS E INSTALACIONES.
-ABATIR RAPIDAMENTE LA TEMPERATURA DESPUES DE LA COCCION.
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El botulismo (del latin, botulus, embutido) es una intoxicacién causada por la toxina
&7 botulinica, una neurotoxina bacteriana producida por la bacteria Clostridium botulinum.

._; La via de intoxicacion es generalmente alimentaria por ingestion de alimentos mal preparados o

=< conservados de manera inapropiada, o puede ser via de contaminaciéon a través de heridas
#abiertas o por uso inadecuado de esta toxina con propésitos estéticos o para tratamiento de

i?j enfermedades neuromusculares.
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v~ ES UNA ENFERMEDAD MUY GRAVE, OCASIONANDO LA :
’g. MUERTE EN UN GRAN NUMERO DE CASOS. '

-y

LA TOXINA BOTULIMICA ES UNO DE LOS

VENENOS MAS POTENTES QUE SE CONOCEN.

i
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http://es.wikipedia.org/wiki/Toxina_botul%C3%ADnica
http://es.wikipedia.org/wiki/Neurotoxina
http://es.wikipedia.org/wiki/Clostridium_botulinum

Bacteria mortal

BOTULISMO [,
» El botulismo del lactante se produce cuando un

El botulismo es una grave enfermedad infecciosa producida por Ia neurotaxina del bacilo Clostridium botulinum, lactante ingiere una bacteria denominada
que pravoca la paralisis de los mascules y puede llevar a la muerte por un paro respiratorio Clostridium botulinum, que se encuentra en la
tierra, el polvo, la miel y otros alimentos
: contaminados.
EL ENEMIGO S'gTOM‘.\S v Por ello, cuando un lactante ingiere bacterias
Bacteria Clostridium botulinum ke Clostridium botulinum, eéstas producen una
E & toxina.

» Esta toxina bloquea el intercambio normal de

informacion entre los musculos y los nervios y

Fatiga extrema puede deteriorar considerablemente la capacidad
del lactante para moverse, comer y respirar.

@ ‘
Debilidad

PN TRATAMIENTO

» El botulismo del lactante se trata en el marco
vertigo hospitalario, generalmente en la unidad de

Produce la enfermedad del botulismo (se crea una neurotoxing A cuidados intensivos.
que blequea la liberacion de acetilkolina en las terminactiones vy Los médicos intentan co

i ’stax los problunas

585, Con X jalaiiy 5 | aue ‘W / B z Y
nerviosas, con ko que paraliza los misculos) u yrovoca la toxin ismo del
D o lactante. Puesto que la ctar a los
CAUSAS POSIBLES 3 I : p -
Vision doble musculos que intervien@n en a res iracion, es
. - \ posible que los médico§ teng cohectar al
_.’.-.- (* dClc € ¢ adol.
o }\. lactante a un respiradol IW')
v\ | » Puesto que la toxin: é S
o e Puest [ la toxina le H&I 1 lo
Ingerir alimentos mal Conservas caseras Frutas Embutiios Mariscos mus(‘ul()s ‘(]UE‘_ D.al[l.(”:'an Ia ( glll(l'()l]. =9
procesados, Crudas o no de hortalizas Oificultad progresiva posible que los meédico anﬁue%’dm I
calentados antes del consumo de habdlar y engullie al lactante fluidos por wvia sa para
autenerio bien alimentado.
PERIODO DE INCUBACION TRATAMIENTO '
\‘ Oc12:| 36 horas
' Puede Begar hasta 8 dias e Eliminacion de La toxina del tubo digestivo
e Neutrabzacion de ks taxina con suero antitoxico
RAZONES DE MUERTE ® Eliminacion del microorganismo
® |nsuficiencia respiratoria e Tratamiento sintomatico
e Obstruccion de ls entrada
de aire en la triquea

Fowele: Labsoraiono Necional e Baigea, Enocicpeda Lbe, Tulonwd Medico
Nvesgacidn y Redactdee Ndnica Fuseaes Pacheco
Do y Arme Jonathan Joel Enrquez Abanza

Diarrea
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lntoxicacién mortal por botullsmo alimentario

o, »
Sl Un j[Oves muri0 y su padre 52 encuentira en coma ras Causas Los sintomas
M ingerir ayer una lala de conservas conlaminada por el v A 4
bacilo del botulisme. 000 INQEsta G2 CONSArvas Caseras de Viwdn
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La bocteria es un microorganismo muy
resistente, y Puede. vivir en el suelo
durante mucho tiempo en forma de
esporas. Dichas esporas son muy
resistentes al calor, por ello para
destruirlas hay que calentar el alimento
fdura\h&e un largo per?odo de tiempo.
Crece en ambientes cerrados, con poco
oxigeno, como puede ser el interior de

una laka de conservas.

En la induskria alimentaria se
pueden consequir temperaturas
muy alktas, capaces de destrulr la
bacteria. el wayor problema esta
e las cownservas caseras, Yya que si
no se ha alcanzado la temperatura
W _odecuada, la bacteria se puede
=  reproducir y fabricar la toxina.,
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EL BOTULISMO
SE CONSERVA
EN CASA
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Para evibtar esta enfermedad Llos enlatados comerciales estan

obligados a someterse o Normas Tecnoldgicas estrictas que varfan
seqin el producto,su composicion y envase, Temperaturas de 121 ° C
(60 ° F) durante Los minutos establecidos en dichas Normas, pu,edeu
asequrar una correcta esterilizacidn, Las personas que ehvasain
alimentos en casa deben seguir procedimientos estrictos de higiene
para reducir la contaminacion de los alimentos especialmente con
bajo contenido acido, como el jugo de zanahoria, es[a&rragos, Judias
verdes, pi,mi,e.n&os morrones, beremjemas, c:kamyiﬁones, remolacha,

mafzete, Los aceites infundidos con ajo o hierbas deben refrigerarse.




CONSERVAJS
CASERAJ.

:

<.‘..,;:';g‘.-"> = - "
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La Marquesa

de Parabere

Lavarss ias mancs antss y durants |a preparacion
de |a comida, y despuds de Ir al baflo, Desinfectar
suparficies y utensiios usedos,

Proteger y alsiar kos alimentos y la 2ona de cocina
de Insectos y mesootns,

Loa alimentos crudoa nunca deben entrar on
contacto con loa cocnados. Conviene user
reciplanios, cuchilios y tabies de cortar diferontos
pam evitar quae ias cames y oircs alimenios crudos
contaminen a o cocidos.

En sepecial came, pollo, huevos y pescado,
culkiando que (08 jJugos ssan més cares que
rosados. Hervir los guises y les scpas. Y recalemiar
muy blan la somida cooinade.

No dejar los alimentos cotidos & fempersiur
amblerrte por més ds 2 horas, Hay qus refrigerarios
rdpido. No guardar mucho thismpa & comids, sungus
558 an la heiader. Las preparaciones Bstns para
oomar para nifiox no debsn guardarse. Nunoa
dexcongeiar a lampersiura amblania.

Usar agua de red o frutada. Seieccionar alimentos

sanos y frescos, Elegir allmentos procssados, come
ik lechs pastaurizada. Lavar las s y ins hortallzas,
eotre tndo &l 35 camen orudes. Nunoa Lsar alimarios
oon ks fecha de venadimismio pasada.
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ALIMENTOS VIAS DE
SlNTOMAS

IMPLICADOS CONTAMINACION =<
R S \3
F-véRTlGos -CONSERVAS ‘~ALIMENTOS -
MAREOS, DOLORES CONTAMINADOS EN \
4DE CABEZA, 'CASERAS DE !ORIGEN. |
“CANSANCIO, CARNES, ~-CONTAMINACION 3
.SEQUEDAD EN 3PESCADO O !CRUZADA. |
<BOCA Y GARGANTA. -AUMENTO DE LA
“-PARALISIS VEGETALES. NCONTAMINACION POR !
SMUSCULAR. ~ALIMENTOS lPROLlFERACl(')N DE \
-MORTAL, INCLUSO ESPORAS POR LA
+vEN PEQUENAS ENVASADOS AL “RUPTURA DE LA CADENA
[ DOSIS. ‘VAC]O. "DE FRIO.
}s—ww W, e, -——'MA
-
9, MEDIDAS DE PREVENCION: ;.

-LLEVAR UN CONTROL ADECUADO DEL TRATAMIENTO TERMICO.
-OBSERVAR BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL.
/. -RECHAZAR LAS LATAS HINCHADAS O PRODUCTOS AL VACIiO INFLADOS.
'{'~ELABORAR CONSERVAS CASERAS SOLO SI SE TIENE LA INFORMACION
CORRECTA DE COMO HACERLO.
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CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

ESTA BACTERIA CRECE EN AUSENCIA DE OXIGENO, Y PUEDE
FORMAR ESPORAS MUY RESISTENTES, QUE NO SE DESTRUYEN
CON EL COCINADO, Y QUE RESISTEN MAS DE CINCO HORAS DE
COCCION.

LA MAYOR PARTE DE LOS BROTES DE INTOXICACION POR
CLOSTRIDIUM PERFRINFENS TIENEN LUGAR EN/|
COLECTIVIDADES, HOTELES, ESCUELAS... LUGARES DONDE SE}
PREPARAN GRANDES CANTIDADES DE COMIDA, SE ENFRIAN
CON LENTITUD, Y SE RECALIENTAN.
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La principal causa de su proliferacion en los alimentos es ¢
el haber mantenido el alimento caliente después de su @

N preparacidn.

U erquemc namero de organismos puede estar presente ,'P
despu,es de la elaboracion del producto, y pueden’
multiplicarse durante su almacenamiento o cuando se

, preparan  grandes cantidades de alimentos con wmuchas

A

. \_

“karas de amEiaipaﬂién.
-

4  EL riesgo mas allo se origina por contaminacion cruzada, (
‘que ocurre cuando el alimento cocido entra en contacto

7 con los ingredientes crudos o contaminados, o con
super{:wnes contaminadas (como por ejemplo las tablas de Q

.

\ corte). ‘§
Las carwnes Yy sus derivados son los mas :,m[;ei.:,cacios. Los A
sinbomas son itnkensos calambres abdominales Y diarrea. ’

é

§ Normalmente, esta enfermedad desparece cies[au,és de las 24 "
horas. '
| - ,"..c"»r"-——-——v“‘ ‘-—-—-——-—ﬁ‘ 7 1 2
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2" CLOSTRIDIUM PERFRINGENS
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SiNTOMAS ALIMENTOS VIAS DE

IMPLICADOS CONTAMINACION
rCONSERVAS
CASERAS. Ir=ENFRIAMIENTO
DIARREA, -ESTOFADOS. ILENTO DE LOS
PIEZAS GRANDES
ABDOMINALES =-CONTAMINACIONES
DE CARNE, SOBRE
CALAMBRES Y'TODO AVES. .CRUZADAS O ’
GASES (-ALIMENTOS 'CONTAMINACIC')N 3
ENVASADOS AL EN ORIGEN.
jvacio.

MEDIDAS DE PREVENCION:
ENFRIAMIENTO RAPIDO DE LOS

PRODUCTOS Y CONTROL DE LOS
TRATAMIENTOS TERMICOS.
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LISTERIA MONOCITOGENES

-

La listeriosis es una enfermedad
transmitida por alimentos causada
por la listeria monocytogenes, una
bacteria omnipresente, que se
puede encontrar en muchas partes
de la naturaleza; la tierra, el agua,
la heces, el follaje de los arboles,
intestino de los animmales, etc...
especialmente en el suelo y en la
materia organica en
descomposicion.

Vo

Por su gran dispersion tiene
muchas oportunidades de
contaminar alimentos a lo largo de

la cadena alimentaria. |

-

La listeria, a diferencia de muchos otros microorganismos, es
resistente a la temperatura, sal, nitratos y acidez: puede crecer
incluso dentro de las temperaturas de refrigeracion, y en un
medio de PH 4,6 a 5.

L
{ A pesar de que es dificil de eliminar, con la coccion se destruye.


http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/foodborneillness.html

Es un wicroorganismo considerado de bajo
riesgo por su baja incidencia, pero se considera
que en un futuro no wmuy lejano podria ser una
de las principales causas de toxiinfecciones
alimentarias, debido al aumento de la

poblacion de riesgo (por el aumento de la
esperanza de vida de los ancianos) y a las
" dificultades existentes para su eliminacion.
La enfermedad que provoca se denomina
Listeriosis. y




La Listeriosis es una enfermedad causada por la ingesta de
alimentos contaminados con esta bacteria. Es una infeccién que
se presenta en todo el mundo pero pocas veces se diagnostica.
Suele presentarse con fiebre, dolores musculares y, a veces,
con sintomas gastrointestinales como nauseas o diarrea.
Si la infeccion se propaga al sistema nervioso, se
manifiesta como una meningoencefalitis con fiebre, cefalea
intensa, rigidez en el cuello, pérdida de equilibrio, o
convulsiones.

La transmision por alimentos parece constituir la causa mas frecuente con
la ingesta de alimentos crudos, como carnes crudas y verduras, asi como
en los alimentos procesados que se contaminan después de su
transformacion, como los quesos blandos y carnes frias o los productos no
pasteurizados de leche y los alimentos elaborados a partir de leche sin pasteurizar.

Use los alimentos precocidos y
las comidas listas para consumir

Los sintomas incluyen fiebre y escalofrios, 1o FTEE G atE

dolor de cabeza, malestar estomacal y Evite la leche y los productos
vomitos. Cualquiera puede contraer la lacteos sin pasteurizar
enfermedad. Pero es mas probable que Caliente los alimentos listos para
afecte a las mujeres embarazadas, fetos, f::::,r;;r\}'a::jrs"bras LEBEICL
personas de edad avanzada y personas Lave las frutas frescas y las
con el sistema inmunologico debilitado. verduras

Para reducir el riesgo: Evite las carnes y los mariscos

poco cocidos




>y .
< a
La listeria,
un microbio poco comun pero mortal, es
la tercera causa principal de muerte

por intoxicacion alimentaria




[ 11-Acases
B 5-9 cases
I 10-19 cases
B 20 cases

Persons infected with the outbreak-associated strains of Listeria
monocytogenes, by state*




Lugar v ano

Francia 278 33 61 charcuteria 33.6
(1992) (rilettes de

cerdo)
Suiza =14 9 - queso 32
(1983-54) tierno
Finlandia 25 0 100 mantequilla 0
(1995-39)
ftalia (1937) 1566 - - Ensalada 0

de maiz y
atan

Francia 32 28 - lengua de 31
(1999) cerdo
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LISTERIA MONOCYTOGENES
ALIMENTOS ViAS DE

SINTOMAS

IMPLICADOS CONTAMINACION
— — Sl e |
FIEBRE, DOLORES | I ECHE LACTEOS AL ESTAR
g AMPLIAMENTE
., MUSCULARES, Y QUESOS .
- DIARREAS, Q - DISTRIBUIDA EN
~ NAUSEAs, ETc. EN "VEGETALES LA NATURALEZA, |
' EMBARAZADAS |(CRUDOS. PUEDE PASAR MUY |
g PUEDEN CAUSAR LA |.CARNES Y PATES.| FACILMENTE DEL §
"\ DEsArroLLo pEL [AHUMADO Y | ANIMALES Y SER
8 UBo NEURONAL. IMARISCO INGERIDA POR LAS |
o ' # PERSONAS. |

- Cocinar adecuadamente el producto, por encima de los 70°C en el centro del
" mismo, especialmente los alimentos de alto riesgo, como carne de ave, salchichas o
productos precocinados.
- Estos alimentos nunca deben mantenerse a temperatura ambiente, sino
refrigerados, pero evitar conservacion prolongada en refrigeracion, y evitar consumir sobras.
- Extremar las buenas practicas de manipulacion, especialmente con un
..frecuente y correcto lavado de manos, y la adecuada limpieza y desinfeccion de las superficies de trabajo.
*:- Mantener en frio las ensaladas, hasta el momento de consumirlas.
L - No consumir leche que no esté pasteurizada o esterilizada, y aplicar tratamientos térmicos a todo.
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Existen varios tipos de bacterias E-coli y la
mayoria no son dafinas para los seres
humanos, pero algunas si pueden causar

. enfermedades. Se trata de una bacteria que
' habita en los intestinos de la mayoria de los
/" animales mamiferos sanos y también en el agua
... estancada. Aunque existen diversos tipos que no
son perjudiciales para los humanos, hay otros
... que causan infecciones del aparato excretor,
meningitis, neumonia... y los sintomas son
dolores de estobmago, algo de fiebre, gases,
inapetencia, vomitos y diarrea y se generan

| Ve £ -
'

~

<

pasadas las 24 a 72 horas desde que la bacteria

ingreso al intestino.

Algunas de las formas en las que se puede

infectar es comiendo frutas y verduras

! contaminadas crudas o sin lavar, beber leche sin

.~ pasteurizar, comer carne cruda o no bien cocida,
beber agua infectada, etc.

,“,’y

a ™ e 4 LB

Aunque en realidad la Escherichia coli
O157:H7 es una de las cientos de cepas
de la bacteria Escherichia coli, ésta
produce una potente toxina y puede
ocasionar una enfermedad grave. La
infeccion conduce a menudo a diarrea aguda
con sangre poca o0 ninguna fiebre vy,
ocasionalmente, un fallo renal.

El contagio se ha asociado con el consumo
de carne de vacuno contaminada e
insuficientemente cocinada. Entre otras
fuentes conocidas de la infeccion figura el
consumo de coles de Bruselas, lechuga,
salami. El contacto de una persona a otra
también es una forma de transmision. Los
consumidores pueden prevenir la infeccion
cocinando bien la carne y evitando la leche no
pasteurizada asi como una buena higiene en
las manos.
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Brote epidéemico en Alemania 2011

En Alemania en el ano 2011 se ha informado de un gran brote
epidémico producido por el serotipo enteronhemorragico Escherichia
coli O104:H4 Se trata de cerca de 3255 casos, segun la OMS, con
33 fallecidos. Se encontraron indicios de que pudiera haber surgido
en una explotacion alemana de brotes de soja, pero ya se han
descartado como foco de la intoxicacion. Sin embargo el gobierno
aleman senal6 en principio a Espana como origen de los productos
vegetales implicados en la intoxicacion alimentaria, dando dos
fuentes de produccion en Malaga y Almeria. Holanda es otro pais
senalado. Tras el analisis de las heces de los pacientes, se ha
descartado el origen espanol. Pero se desconoce el origen de la
bacteria en toda la cadena hasta el consumidor, desde la produccion,
el transporte y la distribucion, por lo que no se puede descartar la
manipulacion de productos en Alemania, que ha sido senalada como
el pais de origen de la intoxicacidbn ocurrida en viajeros que han
tocado suelo Aleman. No se ha descrito jamas, tampoco en el
pasado, ningun caso en Espana de una infeccion por la bacteria
implicada en el brote aleman. En Espana existe un posible caso de
infeccion por el consumo de verduras frescas en Alemania. La cepa
de la bacteria E. coli aparecida en Alemania es resistente a ocho
tipos distintos de antibidtico, segun un equipo de investigadores
chinos, que lograron secuenciar el genoma del organismo. Los
investigadores del Instituto de Gendmica de Pekin (BGl) han
descartado antibidticos como la penicilina, las sulfamidas, la
cefalotina o la estreptomicina como posible solucion a la enfermedad
debido a los genes que la hacen resistente.

£~
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http://es.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli_O104:H4
http://es.wikipedia.org/wiki/Instituto_de_Gen%C3%B3mica_de_Pek%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Instituto_de_Gen%C3%B3mica_de_Pek%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Penicilina
http://es.wikipedia.org/wiki/Sulfamidas
http://es.wikipedia.org/wiki/Cefalotina
http://es.wikipedia.org/wiki/Estreptomicina
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’ ALIMENTOS ViAS DE
SINTOMAS IMPLICADOS CONTAMINACION

.

| \-CONTAMINACION DE

s

. DIARREA -CARNE Y DERIVADOS, MATERIAS PRIMAS, POR
COLOR ESPECIALMENTE LA (EJEMPLO EN EL ORDENO O
"PICADA. PROCESO DE
SANGRE, -LECHE SIN 'EVISCERACION. '
F DOLOR PASTEURIZAR. Y .-CONTAMINACION CRUZADA
ABDOMINAL, DERIVADO LACTEOS. EETJ';::);"C'NADC’S Y
“ EN NINOS -VERDURAS Y _-A TRAVES DEL AGUA.
' HORTALIZAS '-POR RUPTURA DE LA
PROBLEMAS ,REGADAS CON AGUAS ‘CADENA DE FRiO.
RENALES. SIN DESINFECTAR. -DE PERSONA A PERSONA =
, POR VIA FECAL - ORAL. ,
- : ) , ) —_— | -~
2 € MEDIDAS DE PREVENCION:
2 BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE >
s../' PERSONAL Y DE MANIPULACION EN 1 \2

TODO EL PROCESO INDUSTRIAL.
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BACILLUS CEREUS

o~

EL BACILLUS CEREUS ES UNA
BACTERIA QUE FORMA ESPORAS

G QUE CUANDO SOBREVIVEN AL
=} TRATAMIENTO TERMICO CULINARIO
f = B GERMINAN PRODUCIENDO TOXINAS

ey 9 QUE CAUSAN DOS TIPOS DE
ENFERMEDADES, SEGUN LA TOXINA
QUE LA GENERA:

. WA~ gy
SINDROME EMETICO: LA ENFERMEDAD SE

GENERA POR LA INGESTION DE
ALIMENTOS CONTAMINADOS POR LA
TOXINA.

SINDROME DIARREICO: LA ESPORA
SOBREVIVE A LOS TRATAMIENTOS
CULINARIOS Y GERMINA EN EL
INTESTINO, Y PRODUCE ALLI LA TOXINA.
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ALIMENTOS

™

BACILLUS CEREUS RoLoe

- L
ViAS DE

4 SINTOMAS

-SINDROME
'EMETICO:
'NAUSEAS Y
3sVOMITOS.
-SINDROME
DIARREICO:
.CALAMBRES
Y DIARREA
'ACUOSA

l Y et

-

RN

lMPLlCADOS

PRSS——— ~

-SINDROME

lEMETlCO EL ARROZ

|

COCIDO.

-SINDROME
DIARREICO: CARNE Y

CARNICOS,
BOLLERIA RELLENA

DE CREMA, COMIDAS
)
PREPARADAS Y

ALMACENADAS EN

iCONDlClONES

INADECUADAS.

CONTAMINAI(JN

~-ALIMENTOS
CONTAMINADOS
EN ORIGEN.

.
CONTAMINACION
CRUZADA.
-AUMENTO DE LA
CONTAMINACION
POR LA RUPTURA
DE LA CADENA
DE FRIiO.

2

~ ¥ MEDIDAS DE PREVENCION:

P -ENFRIAMIENTO RAPIDO DE LOS PRODUCTOS.
#4 _~CONTROL DE TRATAMIENTOS TERMICOS.

-BUENAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

-
.l

DE LOS ALIMENTOS
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VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS ¢

S Gl | &
ES UNA BACTERIA
‘ HALOFILA QUE
NECESITA GRANDES '
CONCENTRACIONES
- DE SAL PARA
CRECER, POR LO
QUE ES MAS
FRECUENTE EN
| AMBIENTES MARINO-
- Copyright © 2004 Dennis Kunkel Microscopy, Inc. PES Q UEROS.
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ALIMENTOS VIAS DE

SINTOMAS IMPLICADOS CONTAMINACION
'—T* E N v —— -~ — ‘
‘ PESCADO, 1
MOLUSCOS,Y w
DOLOR . = ’ GENERALMENTE
l ABDOMINAL | MARISCOS.
: ; ALIMENTOS DE
VOMITOS, EL PELIGRO
. ORIGEN MARINO-
‘ DIARREA CON MAXIMO LO COSTERG
‘ POSIBLE CONSTITUYEN
" DESHIDRATACION LOS ALIMENTOS CONTAMINADOS
N ORIGEN.
Y FIEBRE. CRUDOS O MAL E -
' COCINADOS.

MEDIDAS DE PREVENCION:
-COMPRAR MATERIA PRIMA A PROVEEDORES

HOMOLOGADOS.
-EVITAR CONTAMINACIONES CRUZADAS.
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T /Los BIOFILMS ¥ (5

LOS BIOFILMS SON GRUPOS DE
BACTERIAS QUE SE ADHIEREN A /|
% DISTINTAS SUPERFICIES Y QUE, \
% CON EL TIEMPO, CRECEN, PUEDEN _;°
b LLEGAR A AFECTAR A LOS

ALIMENTOS.
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SE ADHIEREN A SUPERFICIES COMO EL ACERO '
INOXIDABLE, EL ALUMINIO O EL VIDRIO. 3
# PUEDEN ENCONTRARSE EN SUPERFICIES DEY

"CONTACTO CON ALIMENTOS, COMO JUNTAS O-"

3 =
CORREAS TRANSPORTADORAS. ".‘

..+ » DETECTAR LA PRESENCIA DE BIOFILMS ES MUY _ |
| DIFICIL Y SU ELIMINACION, COMPLICADA.

LA APLICACION DE PRODUCTOS QUIMICOS DE
/' LIMPIEZA Y DESINFECTANTES ES UNA DE LAS.
v MEJORES FORMAS DE ELIMINARLOS, ASIi coMoO
‘ EL SECADO DE LAS SUPERFICIES.
. "HAY QUE PREVENIR SU APARICION, MEDIANTE:
' -CONTROLES.
-DISENO HIGIENICO DE LAS INSTALACIONES. ”
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CONTAMINACION POR VIRUS

LOS VIRUS SON MICROORGANISMOS MUY
PEQUENOS, PERO CON UNA ESTRUCTURA MUY

SIMPLE.

PARA PODER MULTIPLICARSE NECESITAN UNA
CELULA VIVA, POR LO TANTO NO SE REPRODUCEN
EN LOS ALIMENTOS, SOLAMENTE LOS UTILIZAN
COMO VEHICULO DE TRANSMISION.

RECIENTEMENTE SE HA OBSERVADO UN
AUMENTO DE ENFERMEDADES RELACIONADAS
CON LOS ALIMENTOS CAUSADAS POR VIRUS
NORWALK, Y EL DE HEPATITIS A, PERO POR LO
GENERAL SE DESTRUYEN CON TRATAMIENTOS
TERMICOS ADECUADOS.
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. SU PRINCIPAL VIA DE TRANSMISION SON LOS

Y

ALIMENTOS CONTAMINADOS: )
POR ViA FECO-ORAL A TRAVES DE LAS MANOS.
POR HIGIENE PERSONAL INCORRECTA DE QUIENES
MANIPULAN LOS ALIMENTOS. POR UNA HIGIENE
#DEF]CIENTE DE EQUIPOS Y SUPERFICIES DE
~ 'TRABAJO.
+,POR EL AGUA CONTAMINADA.
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4.
. y
PRINCIPALES ALIMENTOS IMPLICADOS EN LA
CONTAMINACION POR VIRUS: MOLUSCOS PROCEDENTES
DE AGUAS CONTAMINADAS, CONSUMIDOS CRUDOS O

POCO COCIDOS.

VEGETALES REGADOS CON AGUAS RESIDUALES.
ALIMENTOS MANIPULADOS INADECUADAMENTE QUE NO
SE COCINAN. AGUA CONTAMINADA Y HIELO.

HUEVOS.

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR LA INFECCION POR
VIRUS: APLICAR BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
PERSONAL. MANTENER LIMPIOS LOS EQUIPOS Y
UTENSILIOS DE TRABAJO. GARANTIZAR LA POTABILIDAD
DEL AGUA.
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" Los norovirus se pueden transmitir rapidamente de persona a persona enq
lugares cerrados y concurridos y pueden ser una causa principal de
gastroenteritis adquirida en restaurantes y lugares donde se sirve comida si
los alimentos estan contaminados. Los tipos de alimentos que mas
frecuentemente estan vinculados a brotes por norovirus incluyen verduras de hojas
verdes (como la lechuga), frutas frescas y moluscos vivos. Sin embargo, cualquier
alimento que se sirve crudo o que se manipula inadecuadamente después de ser
cocinado puede contaminarse con norovirus.

Se contrae por el consumo alimentos y liquidos contaminados, superficies u
objetos contaminados o contacto directo con una persona infectada. Y por lo
general los sintomas de la infeccion consisten en diarrea, vomito, nauseas, colicos
estomacales y otros como fiebre baja, escalofrios, dolor de cabeza, dolores
musculares, sensacion generalizada de cansancio. La enfermedad por norovirus por lo
general no es grave y la mayoria de las personas se recuperan en 1 a 2 dias. Y



VIRUS
HEPATITIS A

SE TRATA DE UNA ENFERMEDAD
CONTAGIOSA, POR LO QUE ES
IMPRESCINDIBLE EXTREMAR LAS
MEDIDAS DE HIGIENE.

ESTA ENFERMEDAD AFECTA AL HIGADO
DE MANERA TEMPORAL, SIN LLEGAR A
SUPONER UN PROBLEMA CRONICO; EN
ALGUNOS PAISES ES UNA ENFERMEDAD
ENDEMICA, POR LO QUE LAS
AUTORIDADES REQUIEREN CERTIFICADO
DE VACUNACION SI SE VA A VIAJAR A
ELLOS.

EN NUESTRO PAIS SUPONEN UN PROBLEMA LOS
MANIPULADORES ENFERMOS QUE PUEDEN TRANSMITIR LA
ENFERMEDAD.

SE PUEDE PREVENIR CON UNA BUENA HIGIENE DEL
MANIPULADOR, DE LOS UTENSILIOS E INSTALACIONES, Y
CON UN COCINADO A TEMPERATURAS SUPERIORES A 65°C
DE LOS ALIMENTOS.




VIRUS GASTROINTESTINALES

Bajo esta denominacién se agrupan un conjunto de virus, que se agrupan por
provocar sintomas similares. Podemos encontrar distintos virus, que

pertenecen a distintas familias, como son Los Rotavirus, los virus tipo Norwalk...

Los Sintomas que provocan son principalmente gastrointestinales: dolor abdominal,
diarrea, vomitos que suelen ser agudos pero de corta duracion, 24-48 horas. Los grupos
mas afectados son los colectivos de riesgo, como niios, ancianos, embarazadas, e
inmunodeprimidos. Los alimentos mas implicados son el agua, las frutas y las verduras
que se consumen en crudo, o con un tratamiento térmico insuficiente. Para prevenir

estas enfermedades se estan empezando a administrar vacunas, como por ejemplo en

el caso de Rotavirus, en lactantes. Pero en general, buenas medidas de higiene y

limpieza del manipulador, higiene y desinfeccion de frutas y verduras que se consuman

en crudo, y buen tratamiento térmico de los alimentos.







LOS PARASITOS SON
ORGANISMOS VIVOS QUE
PARA DESARROLLARSE

NECESITAN DE OTRO SER
' VIVO QUE ACTUA COMO
ANFITRION.

f
|
|
|
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," LOosS PARASITOS NO SE MULTIPLICAN EN LOS
ALIMENTOS, PERO EN ELLOS PUEDEN VEHICULAR
HUEVOS O LARVAS, QUE SON CAPACES DE PROVOCAR
ENFERMEDADES;

LOS PRINCIPALES ALIMENTOS IMPLICADOS EN LA
CONTAMINACION POR PARASITOS SON LA CARNE Y EL
i PESCADO.
) AUNQUE SON MUCHOS LOS PARASITOS QUE PUEDEN
CONTAMINAR AL HOMBRE A TRAVES DE LOS ALIMENTOS,
Y MUCHAS MAS LAS ENFERMEDADES QUE PUEDEN - "'

CAUSAR, DESTACAREMOS LOS MAS HABITUALES: LOS ‘

. CONTAMINAN SON EL ANISAKIS Y LA TRIQUINA. .
I M o A3 N NS T A .
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A ENFERMEDADES PARASITARIAS ANISAKIASIS

ESTA ENFERMEDAD PARASITARIA LA GENERAN LAS LARVAS DE NEMATODOS DE LA
FAMILIA ANISAKIADE, QUE VIVEN EN LAS VISCERAS DE ALGUNOS PECES,
ESPECIALMENTE PESCADO AZUL, Y LLEGAN AL HOMBRE POR LA INGESTION DE
PESCADO CRUDO O POCO COCINADO

LA ANISAKIASIS HUMANA ESTA LIGADA A DETERMINADOS HABITOS ALIMENTARIOS, COMO!
ﬁconsumo HABITUAL DE PESCADO CRUDO O LIGERAMENTE AHUMADO O SALADO.

""POR LO TANTO, EN NUESTRO MEDIO, EN EL QUE LA MAYOR PARTE DEL PESCADO S ‘
CONSUME TRAS UN TRATAMIENTO ADECUADO DE CALOR SE ELIMINA CUALQUIER RIESGO_
PARA LA SALUD.

NO OBSTANTE, HAY QUE TENER EN CUENTA QUE EL AHUMADO, LA CONSERVACION EN
VINAGRE, O LA SALAZON LIGERA NO SIEMPRE GARANTIZAN LA MUERTE DE LAS LARVAS.

SE PUEDE ASEGURAR LA MUERTE DE ESTE PARASITO, MANTENIENDO EL PESCADO A
TEMPERTURA DE CONGELACION DURANTE UN MINIMO DE 24 HORAS, O MEDIANTE EL,.4
COCINADO DEL PESCADO A UN MINIMO DE 65°C. .
POR ESTO, LA NUEVA LEGISLACION EXIGE CONGELAR EL PESCADO CUANDO SE VAYA A
CONSUMIR CRUDO O POCO COCINADO.
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una bacteria, sino un gusano, cuyas larvas se _
dad en numerosos peces marinos, como la caballa, £ =
pez en forma enrollada. Su color blanquecino %
’ ente, 3 cm. de longitud y 1 mm. de diametro) hacg

El hombre es un huésped accidental que puede adquirir las larvas si consume
crudo o poco cocinado (microondas o a la plancha), ahumado, salado, en vinagxg
sardina, boq arenque, salmo badejo, merluza, peseadilla, caba

pescados ma en presentarl as de cefalopodos co

Prod AKiasis
0 gastrointestinal y sobre : eSisecreciones
lavarse y producir inflamac llegar a |

igrar a otros tejidos y organg le Otros _

1 una enfermedad conocida con
Las pbre todo al tre
digestivas (forma gastrica). Puede
perforar el estomago e intestiy

2 Larvas Proaed&h&es de peces i festados, estasipel

Stinal, y pueden causar inflaliiciones en la pared de

ccando alkeraciones qask
- l
obskr

xs llegando a casos extremos A
stinal.

Adema: reaccion de pruri&c.

-

St se prodw:e uha sequirdo GRPOSLCEOA o Parasito en el alimento, Ffu,ed.e llegar a

producirse una reaccidbn alérgica Gagmesuragh, en forma de shock anafilactico que

puede produ,ci,r graves trastorn®®al consumidor, incluso la muerte.
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ANISAKIS; RESUMEN

ES UN PARASITO DEL PESCADO, ESPECIALMENTE DEL AZUL.

CAUSA UNA ENFERMEDAD DENOMINADA ANISAKIASIS. PUEDE PROVOCAR:
INFLAMACIONES DE LA PARED DEL ESTOMAGO O DE LOS INTESTINOS, CON
ALTERACIONES GASTRICAS Y CASOS EXTREMOS DE OCLUSION INTESTINAL.'
REACCIONES ALERGICAS.

PREPARACIONES DEL PESCADO CON RIESGOS DE CONTAMINACION POR ANISAKIS:
PESCADO CRUDO. :
PESCADO POCO COCINADO (EN AHUMADOS, EN VINAGRE, EN CEVICHE, MARINADO, EN!
CARPACCIO, ETC.).

- - -_— - - - - -

MEDIDAS PREVENTIVAS:

EVISCERAR EL PESCADO LO ANTES POSIBLE.
CONGELAR EL PESCADO:

A UNA TEMPERATURA IGUAL O INFERIOR A —20°C DURANTE 24

HORAS O A —35°C DURANTE 15 HORAS.

 COCINARLO:

EN ALGUNAS PREPARACIONES SE ELIMINA CON RAPIDEZ. 1
EN ALGUNAS TECNICAS DE COCCION MAS SUAVES HAY QUE]
ASEGURARSE DE QUE LA COCCION SEA DE UNOS 60°C EN EL
CENTRO DEL PRODUCTO.

EL ANISAKIS SE ELIMINA AL COCER EL PESCADO O AL
CONGELARLO, PERO NO CON PREPARACIONES POCO COCIDAS.

A e









Human Infection
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GENERALMENTE LOS | 'Laenfermedad
SfNTO MAS COMIENZAN La triquinosis es causada
‘por el consumo de carne
CON FIEBRE, DOLOR 4
quistes de un parasito “ =
g MUSCULAR, DOLOR E Illamado Trichinella spiralis. — J

' HINCHAZON ALREDEDOR
LA INFECCION

J DE LOS OJOS. TAMBIEN gAiingerir carne de un

Complicaciones
~ «—— o Encefalitis

\odf e Neumonia
b/ 4 s .
¢ Insuficiencia

cardiaca

mal cocida, que contiene

@ Arritmias por
inflamacion
del corazén

L)

 “DEBILIDAD Y CANSANCIO, jjtedenaimadrel

~ cerebro, el diafragma, /

.

:: PUEDE PROVOCAR E::::Zfi?i:?&l?ﬁ ) L

= MUCHA SED, | werml 1 5
SUDORACION,  fmemhd |

5 ESCALOFRIiOS, tispaition . I8 K

TR ARAAVANLAYT T NVYNA YT Y O"ANRERTRITYTY TTRMCTOLAaRTY,

= ES POSIBLE QUE SE :'fw:"v'“ f

: ulmones.

;:' PRESENTE DOLOR EN EL

’ Sintomas .

é&PECHo, DEBIDO A QUE EL[| " "~ y

é PARASITO SE INCRUSTA g dbdominal “o4 5

o Cdlicos

o EN EL DIAFRAGMA, ED :

MUSCULO QUE SEPARA "33'2’@ | ‘

" LOS PULMONES DE LOS efiebre jﬁ | /
. . ~

~ ORGANOS AB DOMINALES. | .mwo..mw‘h o |
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Prevencion

miquinosis  [E*lled
e JJI: 1

Buenas practicas para el consumo
seguro de alimentos

PRODUCCION 9 FAENA é ELABORACION »

CONSUMO
SEGURA SEGURA COMERCIALIZACION SEGURO
SEGURAS

Buenas Practicas Buenas Practicas Buenas Practicas Buenas Practicas
Pecuarias de Faena de Manufactura de Consumo
- Bienestar Animal - Faena Industrial / - Materia Prima segura - Alimentos
- Manejo Sanitario - Faena Casera (Consu- - Limpieza identificados
- Alimentacion mo Familiar Exclusivo) y Desinfeccion - Coccion suficiente
- Medio Ambiente - Limpieza y Desinfeccion - Manejo integrado (cuando desaparece
- Limpieza - Analizar cada animal de Plagas el color rosado) de

y Desinfeccion faenado y destinado - Alimentos identificados carnes y chacinados
- Manejo Integrado al consumo - Transportes seguros frescos

de Plagas



TRIQUINA’ RESUMEN 475
I ES UN PARASITO QUE SE ENCAPSULAJ F,.
AMPUMEN EL TEJIDO MUSCULAR Y LAs .
%5 %' VISCERAS DE ALGUNOS MAMIFEROS.

'{r. LA ENFERMEDAD QUE CAUSAN ESTOS
\‘ '*PARASITOS ES LA TRIQUINOSIS:

S\

r"“ A

LAS PERSONAS LA ADQUIEREN A"&
TRAVES DE PRODUCTOS CARNICOS
INFECTADOS.

'ESTOS RIESGOS: CONGELAR LA CARNE.
COCINAR A MAS DE 77°C EN EL
'ii\*-‘.; " CENTRO DEL PRODUCTO.
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. ENFERMEDADES PARASITARIAS
TOXOPLASMOSIS

e e R PN Y P Tl oaE T - 2 ‘
La toxoplasmOS|s es una enfermedad mfecmosa ocasionada por el protozoo Toxolasma gondii, un ara5|to

intracelular obligado. La toxoplasmosis puede causar infecciones leves y asintomaticas, asi como
infecciones mortales que afectan mayormente al feto, ocasionando la llamada toxoplasmosis congénita. P
También puede revestir gravedad cuando afecta a recién nacidos, ancianos y personas vulnerables por su .
condicion de déficit de inmunidad.

Se considera la enfermedad como una zoonosis, lo cual significa que, de modo habitual, se transmite desde
los animales a los seres humanos a través de diferentes vias de contagio, siendo los hospedadores
definitivos el gato y otras seis especies de felinos.

Las medidas de prevencion son particularmente importantes en las mujeres embarazadas y consisten en
normas generales de higiene para evitar la transmisién por alimentos o agua contaminada, no consumir
. carne cruda o poco cocinada y evitar contacto con gatos

. ’ ,.\ ot

A Infectante

Transfusion, A-Diagnostico

transplantes

6ulsl;s
tisulares

Ingesta

Ooquistes
9 fecales
Alimentos, objetos
contaminados



http://es.wikipedia.org/wiki/Enfermedad
http://es.wikipedia.org/wiki/Toxoplasma_gondii
http://es.wikipedia.org/wiki/Parasitismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Feto
http://es.wikipedia.org/wiki/Toxoplasmosis_cong%C3%A9nita
http://es.wikipedia.org/wiki/Reci%C3%A9n_nacido
http://es.wikipedia.org/wiki/Anciano
http://es.wikipedia.org/wiki/Inmunodeficiencia
http://es.wikipedia.org/wiki/Zoonosis
http://es.wikipedia.org/wiki/Hu%C3%A9sped_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Felis_silvestris_catus




LN FUENTE DE INFECCION MAS FRECUENTE NO SON LOS
ANIMALES DE COMPANIN COMO ERRONEAMENTE SE CREEH
SE 1 ue DI UNDIDO SIN BASE CIENTI ey

BN KEALIDAD ECOIE FUENTE
POR. LA CUAL ENTRA €L PARASITO
EN LOS HUMANOS CON MAYO
FRECUENCIN €S A TRAVES D€ LOS
ALIMENTOS CONTAMINADOS: LA/
MCARNE (CUNNDO ESTA Poc:o?
”COCINADA YA QUE UN GRAN'
PORCENTAJE ESTN CONTAMINADAN) Vi
B¢ EFRUTAS ¥ VERDURXNS MXLE
| AVADAS.

BTOTRA VIN DE CONTAGIO MUY COMUN SUELcp8

$5 PRODUCIRSE ENTRE PERSONAS QUE TRABAJAN LXK
i TIERRA CON LAS MANOS, BIEN AGRICULTORES, BIEN €N
8% LABORES DEJARDINERIA. .
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Para que un gato pueda producir heces infecciosas tiene que contagiarse. Es decir, un gato que no esta ,’:

infectado y vive en una casa sin acceso al exterior y comiendo pienso o carne cocinada, no puede infectarse y ;
por tanto no puede infectar a otros. $ ‘ ’ ’ | A

",

Si el gato tiene acceso al exterior o es silvestre, o come
carne cruda, o caza pajaros o ratones y se los come,
entonces si puede infectarse.
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Una vez infectado, incuba el parasito i, i
durante un periodo de entre 3 y 20 dias
(seglin la forma en la que lo ingiere, que et
determina la fase en la que se encuentra
el parasito). Después y durante sé6lo un
periodo de 1 mes, libera los ooquistes en
las heces. Después de eso, aunque se
vuelva a infectar, nunca mas liberara

ooquistes.

o
o

Para que esas heces con ooquistes (oocitos) sean a su vez infecciosas, necesitan un tiempo de exposicion al
medio de entre 24 y 48 horas. Las personas normales que conviven con gatos en casa suelen retirar las heces
de los areneros con mas frecuencia, impidiendo que esos ooquistes maduren y sean infecciosos. Y después,
es hecesario un contacto muy intimo con esas heces para infectarse a partir de ellas. Es necesario comerse las
heces del gato para infectarse (cosa que sélo hacen los ninos o personas con enfermedades mentales) o si no,
manipularlas con las manos y sin guardar unas minimas medidas de higiene, llevarselas a la boca. De nuevo
citamos a la "gente normal” que si tiene que realizar una limpieza de heces, de gato o de cualquier animal,
después procura lavarse las manos con agua y jabon. No sélo se puede introducir el Toxoplasma Gondii en el

organismo de esta manera, también otros parasitos, bacterias y virus, mucho mas peligrosos e incluso letales
en ocasiones como la Escherichia coli.

Por tanto, cualquier persona que conviva con un gato o varios como mascotas, incluso con
acceso al exterior y hasta que coman a veces animales crudos cazados por ellos (es decir, gatos

con riesgo de infectarse del parasito), con la mas simple medida de higiene posible (el lavado de
manos después de limpiar el arenero 0 usando guantes), evita infectarse del temido Toxoplasma.

~E n—
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http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ooquistes&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Oocito
http://es.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli

Toxoplasmosis, transmisién a animales
domeésticos y humanos:

{

X4

Huésped final
(ooquistes esporulados)
t

Huésped intermediario '

.

Carne con BRADIZOITOS

FETO
Via transplacentana HUMANO
“3 y ' TAQUIZOlTOS
15

Huésped intermediario

Carne con BRADIZOITOS

¥
« ' Huésped intermediario

Se sabe que el parasito cruza la
placenta pudiendo transmitirse al feto,
si la madre se infecta por primera vez
durante el embarazo. Si la infeccion
ocurrio antes de quedar embarazada,
el nuevo bebé no puede ser infectado.
El riesgo es menor si la infeccidon
ocurrio en las ultimas semanas de

b gestacion. El parasito puede ser

itransmitida por transfusion de sangre,
‘0 trasplante de 6rganos.

SasmmpEeisT

En los casos en que se detecta que una mujer gestante se ha infectado del
parasito, existen medicamentos que pueden ayudar a detener la infeccion para

evitar danos al feto.



http://es.wikipedia.org/wiki/Placenta
http://es.wikipedia.org/wiki/Transfusi%C3%B3n_de_sangre
http://es.wikipedia.org/wiki/Trasplante_(medicina)



http://es.wikipedia.org/wiki/Gripe
http://es.wikipedia.org/wiki/Mononucleosis
http://es.wikipedia.org/wiki/Cefalea
http://es.wikipedia.org/wiki/Mialgia
http://es.wikipedia.org/wiki/Inflamaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Ganglio_linf%C3%A1tico
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CONTAMINACION POR PRIONES-

| C—————— Vaw
LOS PRIONES SON PROTEINAS.

SON EL AGENTE CAUSANTE DE UN GRUPO DE
ENFERMEDADES DENOMINADAS
ENCEFALOPATIAS ESPONGIFORMES
TRANSMISIBLES (EET):

-LA ENFERMEDAD DE CREUTZFELDT-JAKOB EN
SERES HUMANOS.

-LA ENCEFALOPATIA ESPONGIFORME BOVINA
(EEB) EN BOVINOS («EL MAL DE LAS VACAS
LOCAS»).

-EL TEMBLOR EN OVINOS Y CAPRINOS.

LAsSs EET AFECTAN A LOS ANIMALES Y A LOS
SERES HUMANOS.

LOS PRIONES PROVOCAN LESIONES EN EL
SISTEMA NERVIOSO CENTRAL, QUE HACEN QUE
EL CEREBRO PAREZCA UNA «ESPONJA». DE AHI

HA DERIVADO EL NOMBRE DE LA ENFERMEDAD.
. M -




LA FORMA DE ACTUAR DE UN PRION ES PROVOCAR UN CAMBIO DE
CONFIGURACION EN UNA PROTEINA NATURAL DEL ORGANISMO, LA PRPC,

ALTERANDO SU FUNCIONALIDAD Y DANDO LUGAR A LA PROTEINA DE
CONFIGURACION ALTERADA PRPScC.

5
Configuracién normal: Configuracion alterada:
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CONTAMINACION POR HONGOS Y
LEVADURAS

_ - . E— .
" CONTAMINACION POR HONGOS Y LEVADURAS

Los HONGOS Y LAS LEVADURAS SON
MICROORGANISMOS.
LOS PODEMOS APRECIAR EN LA PIEL O LA
SUPERFICIE DE LOS ALIMENTOS. .
ALGUNOS PRODUCEN MICOTOTOXINAS , YA R
VISTAS, QUE PUEDEN CAUSA R}
. ENFERMEDADES DE TRANSMISION
| ALIMENTARIA.
DETERMINADOS HONGOS Y LEVADURAS SON
UTILES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
PARA ELABORAR ALGUNOS ALIMENTOS (PAN,
CERVEZA, VINO, QUESOS...).
N,
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= _»# lastoxiinfecciones

alimentarias:
; Regeralosalimentos perecederos
7 r Lee =etiquetas

La SALUD asa por tus MIANOS
antenlas SIEMPRE LIMPIAS

antén 1. cadena <. frio &

Guar enla pevera
en OS a base de hueve

. »
- - .
> »
[ .
¢ -
~ ..
Ll * -
.- .

f»."g?amcgum O _
 PALONCHRS | A TN NS



:

Compra
-CO EBE siempre el estado de los envases y la informacion del etiquetado.
- NO adquiera alimentos que debiendo consumirse en frio estén expuestos a temperatura ambiente.

Conservacion de alimentos
- NO sobrecargue el frigorifico.
- VIGILE pegié?icamente la temperatura del frigorifico (menor de 4°C en refrigeracion y -18°C para
congelacion).
-NINGUN producto descongelado total o parcialmente debe volver a congelarse.
- MANTENGA los alimentos cocinados el menor tiempo a temperatura ambiente y siempre tapados.

Prmaracién y cocinado de alimentos
. el contacto entre alimentos crudos y cocinados.
- LAVE las superficies, los utensilios y las manos, después de manipular alimentos crudos y siempre
antes de manipular alimentos cocinados.
- CALIENTE suficientemente los alimentos para asegurarse que elimina todos los gérmenes.
- CUAJE muy bien las tortillas y no las haga muy gruesas.
- NUNCA debe recalentarse el mismo alimento en mas de una ocasion.
- EVITE guardar restos de alimentos cocinados.
- CONGELE durante al menos 24 horas los pescados que vaya a consumir crudos, poco cocinados,
marinados 0 en vinagre.
- EMPLEE agua potable no sélo para beber, sino también para preparar los alimentos.
- DESCONGELE los alimentos en el frigorifico 0 en el microondas.

_Alimentos crudos

- UTILICE siempre huevos limpios y sin roturas.

- ATENCION a las mayonesas:
- Prepare la mayonesa inmediatamente antes de su consumo y no guarde el resto.
- Ahada a la mayonesa unas gotas de limén o vinagre.
-mmayon&sobreotmsalimentos(patatas. pescados, etc) hasta que éstos

n frios.
- LAVE siempre las frutas y verduras aunque vayan a ser peladas.

La higiene personal
- PRO las heridas de las manos con cubiertas impermeables.
- LAVESE con frecuencia las manos, deben estar siempre limpias cuando se manipulan alimentos.

Limpieza de cocinas y utensilios
- Para una BUENA LIMPIEZA, retire todo resto de comida, utilice mucha agua caliente
y la cantidad correcta de detergente, dejando que se seque al aire.
- CUIDADO con los trapos de secado, cambielos a menudo o utilicelos de papel, son un foco
de contaminacion.
- EVITE la presencia de insectos, roedores y animales de compania en la cocina.
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FRUTAS Y gl
VERDURAS:

LavarlasS comn agu,a

Po&abta a pres;om Y
sumergirla en uha
solucibn de aqua con |
P lejia durante § minutbos,
Finalmente se debe
aclarar con agua potable |

abundante a pres&éw
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ALIMENT 0S CONGELADOS:
La fruta y las hortalizas se pue_de_v\'
cocinar sin descongelarlas. En cambio, se

debe descongelar completamente Lla carne,

las aves Y el Fveszmcicr anbes de cocinarlos.

'Y La descongelacidn se debe realizar |
ﬁ siempre eh el frugorr{ncc a 4< C. ’
"‘ Una vez descongelado el producto nunca

ﬁ
"

% se debe volver a congelar y se debe
-, .-,- cocinar rapndamenﬁe. |
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Utilizar mayonesa envasada que haya sido tratado térmicamente.

Una vez se ha abierto el envase, conservar en el frigorifico Yy no dejar nunca a
temperatura ambiente,

La elaboracion manual de mayonesa se debe hacer siempre con ovoproductos
pasteurizados. St se aRade a obros alimentos, deben estar frios.

Se debe aRadir vinagre o zumo de Limdn para asegurar una acidez inferior a un

’
?.v

: pH de 4,2,
- El perfodo de conservacion no debe ultrapasar nunca las 24 horas. ’

Esta medida preventiva debe adoptarse  tanto
/pam las waterias primas, como para los erodut:&os
nkermedios y el alimento Llisto para su
consumo, Es sabido que ciertas condicionesde
temperatura y humedad favorecen la
multiplicacion de gérmenes durante su
‘Ero\nsporke Y almacenamiento o

conservacion. Por lo tanto, evitando que

Losalimentos estéin e sus comdiciones favorables,

o procurando gue estén en ellas durante el

minimo tiempo posible para evikar la proliferacion.,
) (= S 4

-

\
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QUe HACER EN CASO DE __I |
TOXIINFECCION ALIMENTARIA

Comvunicarlo inmediatamente a la _\ &

Autoridad Sanitaria competente. '

Tratar de recordar y anotar [a relacion
de menus y alimentos consuwmidos por e
grupo de personas afectadas, asi como_\
[a fecha y el lugar donde lo adquirieron.

Conservar aislados y refrigerados el
resto de alimentos, ya que su analisi \/!
Informacion

puede
ser decisivo. ;
: Ciudadana

Colaborar con el personal sanitario.




RESUMEN

-ALTERACION DE LOS ALIMENTOS: MODIFICACIONES EN EL ALIMENTO NO
NECESARIAMENTE NEGATIVAS;

SON DE ORIGEN FisIcO, QUIMICO, BIOLOGICO (FERMENTACION, PUTREFACCION).
-CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS:

-POR AGENTES Fisicos (OBJETOS COMO UN CABELLO, UN CRISTAL, UNA TIRITA...)
-POR AGENTES QUIMICOS:

-ABIOTICOS (RESIDUOS FARMACOLOGICOS O FITOSANITARIOS, CONTAMINACION
MEDIOAMBIENTAL, COMPUESTOS TOXICOS DERIVADOS DE ALGUNAS
ELABORACIONES, COMPUESTOS TOXICOS DERIVADOS DE MATERIALES EN
CONTACTO CON EL ALIMENTO, SUSTANCIAS NO AUTORIZADAS).

-BIOTICOS (MICOTOXINAS, BIOTOXINAS MARINAS, HISTAMINA)

-POR AGENTES BIOLOGICOS (ORGANISMOS PATOGENOS).

-LA CADENA EPIDEMIOLOGICA:

EL AGENTE CAUSAL,EL MECANISMO DE TRANSMISION Y EL HOSPEDADOR
SUSCEPTIBLE.

-FACTORES QUE CONTRIBUYEN AL DESARROLLO MICROBIO:

TIEMPO, TEMPERATURA, HUMEDAD, OXIGENO, Y COMPOSICION DEL ALIMENTO.

~-PRINCIPALES ETAS: LAS TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS. CAUSADAS POR:
~-BACTERIAS (SALMONELLA, CAMPILOBACTER, CLOSTRIDIUM BOTULINUM,
STAPHILOCOCCUS AUREUS, ETC).
-VIRUS (HEPATITIS A, ROTAVIRUS, ETC).
-PARASITOS (ANISAKIS, TRICHINELLA, TOXOPLASMA, ETC.)
~-PRIONES
~-HONGOS, LEVADURAS
-ALERGIAS, INTOLERANCIAS; ESPECIAL REFERENCIA A LA CELIAQUIA.
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